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ABSTRAK
Karak atau kerupuk beras merupakan produk makanan kering yang terbuat
dari beras (Oryza sativa INN). Permasalahan yang sering terjadi pada
pengembangan karak yaitu rendahnya kualitas, pengendalian mutu, dan keamanan
pangan. Tujuan penyusunan tugas akhir ini adalah untuk mengetahui proses
pembuatan, mengevaluasi proses pembuatan, merancang konsep pengendalian
mutu, dan CPPB karak di UKM Sari Karak, Mojolaban, Sukoharjo. Metode yang
dilakukan adalah wawancara, observasi, studi pustaka, dan dokumentasi. Proses
produksi karak meliputi pemasakan, penggilingan, pengepresan, pencetakan,
pemotongan, dan penjemuran. Berdasarkan analisis uji yang dibandingkan dengan
persyaratan mutu SNI 01-4307-1996 diperoleh keseluruhan dengan total uji
keutuhan 96,190% b/b, kadar air 5,3947% b/b, kadar abu 0,896% b/b, boraks
tidak ternyata, dan angka lempeng total (ALT) 2,1 x 104 koloni/gram. Konsep
pengendalian mutu yang ditetapkan adalah pengendalian mutu bahan baku,
tahapan proses produksi, dan produk akhir sehingga dihasilkan aspek mutu dan
keamanan pangan yang baik.
Kata Kunci : Karak, Kerupuk Nasi, CPPB
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ABSTRACT
Karak or rice cracker is dry food snack made from rice (Oryza sativa
INN). Problems often occur in developing karak are low quality of product,
quality control, and food safety of product. Aim of this thesis is to find out the
manufacturing process, evaluating the manufacturing process, designing the
concept of quality control, and making concept of how to good food production
(CPPB)  of karak in Sari Karak Household Industry, Mojolaban, Sukoharjo. The
methods to do thesis are interviews, observations, literatures study, and take
documentations. Process of karak productions are cooking, milling, pressing,
molding, cutting, and drying. Based on analysis tests that compared with SNI as
quality requirements number SNI 01-4307-1996, for wholeness test content is
96,190% b/b, content of ash without salt is 0,896% b/b, there is none borax
content, and total plate count (TPC) content is 2,1x104 colonies/gram. The
concepts of quality control are applied to control raw materials, processing
productions, and the mature product so that generated good quality aspects and
making safety food.
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